Jak pripravit Salek dobrého ¢aje?
aneb gong fu cha pro kazdého

Pti ptipravé Caje je tieba dbat pouze neékolika jednoduchych zésad, z nichZ nejdiileZitéjsi je nenechat se

vvvvvv

1. kvalita pouZzité vody, 2. kvalita ¢aje, 3. priprava

Doporucujeme pouzit vzdy filtrovanou vodu, ptipadné vodu balenou, obecné¢ pak takovou ktera je spise meékci,
nebot’ v ni se chutové latky v ¢aji nejlépe rozvinou. Kvalita ¢aje je rozhodujici v tom jak dobry ndpoj z ngj
ptipravime a kolik nalevli ndm poskytne. Vhodna pfiprava miize i bézny ¢aj povysit na opravdovy zazitek!

Piiprava
motto: vice ¢aje + mén¢€ vody + kratsi luhovani = vice lahodnych nalevii
doporucené mnozstvi ¢aje: 3g na 100ml vody

K ptipravé ¢aje je vhodné libovolné nami preferované nadobi,
od zavarovacich sklenic az po yixingské konvicky.

vSechno nadobi vyhfejeme horkou vodou = nalijeme do konvicky, pielejeme do salkt
do vyhtaté konvicky vsypeme suchy ¢aj (ktery se ihned rozvoni)

zajileme a luhujeme dle typu Caje* (u nékterych €aji nejprve proplachneme)

slijeme (pfes sitko) do dzbanku ¢i rovnou do $alka

b

Nize uvedené ¢asy luhovani jsou pro jednotlivé nalevy, v sekundéch a spiSe orienta¢ni

Bilé ¢aje
zalévame vodou 90 °C, luhujeme v jednotlivy nélevech 30-45/30/30/40/50/60+ sekund

Zelené Caje
zalévame vodou 70-85 °C (hodné ochmyiené Caje radé€ji teplotou cca 65 °C)
luhujeme 30-45/20/30/40-50/60+

Oolongy
nejprve oplachneme horkou vodou = zajileme a ihned slijeme, prvni nalev je dulezité
zalit co nejteplejsi vodou, tj. 95-100°C, dalsi nalevy staci 1 90°C, luhujeme dle typu:
svinuté (typu Tie Guan Yin, Dung Ding, ap.): 30-45/20/20/30/40/50/60/60+
volnéji svinuté (’fénixy’, utesove, ap.): 15-20/10/15/20/30/40/50/60/60+

Cervené ¢aje
oplachneme, zalévame vodou 95-100°C, luhujeme 30-45/15-20/20/30/40/60/60+

Pu-erhy & tmavé ¢aje
oplachneme, zalévame vodou 95-100°C, luhujeme dle typu:
sypané: 20-30/10/15/20/20/30/40/50/60/60+
lisované: 45-60/10/15/20/20/30/30/40/50/60/60+
U lisovanych je tfeba prvni nalev delsi, nebot’ ¢aj se musi nejprve trochu rozpadnout.
U viceletych pu-erhil se pravi Ze co rok to nalev navic.



